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HERKES
"BEN"
DİYOR...
Suvgili hanımlar 92'nin bu 
son sayısında ünlüler ünlüsü, 
tantanalı, tartışmalı, burun 
kıvırmalı, genelde herkesin 
"Bunun ustası benim" dediği, 
giderek meze ağırlıklı olan 
iki yöresel yemeğimizden söz 
edeceğim. ÇİĞ KÖFTE ve İÇLİ 
KÖFTE bu iki ünlüler ünlüsü... 
Doğrusunu isterseniz ben bu 
konuda asıl sözü iki can 
dostumuza bırakıp kenara 
çekileceğim... En iyisi de bu, 
bu kadar tantananın içinde 
araya girmek istemiyorum. 
Efendim kavganın büyüğü 
daha işe başlamadan etin 
cinsinden çıkıyor... Kimileri, 
koyunun but tarafından 
usulünce olmazsa bu İş 
yürümez, diyor. Kimileri ille 
de dana eti diye direniyor... 
Ben bilmem... Kimileri acıdan 
komaya teğet kalmak gerekir 
diyor, kimileri bu kadar da 
olmaz diye ayak diretiyor... 
Ceviz içinin, fındık içinin, 
çamfıstığının, kuşüzümünün, 
kimyonun savaşı veriliyor 
kimilerince... Hele bu işi 
yapan, sanatçıysa, şarkıcıysa, 
özellikle arabesk rüzgârıysa, 
ünlü iş adamıysa, ağaysa, 
milletvekiliyse, bakansa 
aman aman sormayın kopan 
gürültüyü... Yıllardır zaman 
zaman bizde tadarız bu iki 
ünlüyü, iyi kötü bu işleri 
kovalamışlığımız var, damak 
zevkimiz var... Ben 10 
numarayı bu konularda iki 
can dostumuza verdim... O 
nedenle onlar anlattılar ben 
dinledim, şimdi sıra sîzlerde, 
karar sîzlerde... İçli köfte 
tarifini sîzlere kendi 
alışkanlıklarıyla, nasıl 
yapıyorsa öyle, yıllardır 
komşu olarak yaşadığımız 
Malatya'lı can dostumuz 
Sayın Nedim Yalım'm eşleri 
Sayın Nergis Yalım hanım 
yapıyor... Çiğ Köftedo şimdi 
duvar komşumuz olan bir 
başka candostu Mardin 
kökenli Sayın Av. Şeyhmus 
Dirim var... Söz onlarda... 
Sağlık, mutluluk dolu nico 
borekotli sofralarla dileğiyle 
hep birlikte 92'den 93'lere...
Kayahan TÜRKÇÜ
İÇLİ KÖFTE
Şimdi efendim Kasap Amcaya rnıırta kırıyorsunuz etli bulgur ha-
gidiyorsunuz... Diyelim yarım kilo 
ince bulgur üzerine hesap tutmuş­
sunuz... 0  da size 250 gr. yağsız üç 
kez çekilmiş kıyma tartıyor... Bu 
bir... Ayrıca orta yağlı 250 gr. daha 
normal çıkılmış kıyma alıyorsunuz... 
Böylece bir ölçek ete, iki ölçek bul­
gur diyor Sayın Nergis Yalım... Gel­
diniz eve... Kollar sıvanıyor... Bir 
tepsiye et ve bulgur konup çiğ köf­
te yapar gibi yoğruluyor... Elleriniz 
bir çanaktaki suya ara sıra girip çı­
kıyor. .. Bulgur ve et macunlaşsın di­
ye... işin hüneri sîzlerde... Sırası 
geldiğinde tuz, kırmızı biber, kara­
biber devreye giriyor ve yoğrulma 
sürüyor... Kıvam yaklaşınca bir yu-
murunuza ve sonunda yoğurulma 
işlemi tamamlanıyor... Bir nemli bez 
örtüyorsunuz üzerine, o demlenir­
ken siz içini hazırlıyorsunuz... Bu öl­
çülere iki orta soğan yetiyor... İnce 
doğranmış... Kavuruyorsunuz... 
Tuz, karabiber, kırmızı biber giriyor, 
sonunda çok ince kıyılmış mayda­
noz da giriyor... Nergis Hanım biz 
ceviz içi koymayız diyor ve ekliyor... 
Kimileri, fındıkiçi, çamfıstığı koyar, 
kuşüzümü koyar, biz koymayız... Si­
zi bekleyen etli bulgur hamurunda 
yumurta büyüklüğünde parçalar 
alıp, içini parmakla oyarak, yeterli 
harcı koyup kapatıyorsunuz... Ay­
nen iri bir yumurta gibi... içli köfte-
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nin çeperi ne denli ince olursa iş o 
kadar tadına doyulmaz oluyor... Bir 
tencerede tuzlu su kaynamakta... 
Köfteler tamam olunca salıyorsu­
nuz... Beş dakika kadar kaynıyorlar 
ve hemen servis ediyorsunuz... 
Eğer fazlası kalmışsa, eğer isterse­
niz, onları da kızartıyorsunuz... Ama 
şöyle... Bir kapta un, yumurta ve yo­
ğurt güzelce çırpılacak, çay kaşığı 
ucuyla karbonat atılacak, karıştırı­
lacak içli köfteler bu bulamaca batı­
rtarak kızartılacak... Evet böyle di­
yor Nergis Hanım, diyor da iş başa 
düşünce o kıvam bir türlü tutturula- 
mıyor... Deneyin sizler de sıkça, bu 
işi öğrenmekte ve ustalaşmakta 
fayda var, o zaman bol bol içli köfte 
nutukları dinlemenize gerek kal­
maz...
ÇİĞ KÖFTE
Dedik ya başta Sayın Av. Şeyh- 
mus Dirim can dostumuzla komşu­
yuz, yani yanyana evlerde oturuyo­
ruz... O yüzden bu mübarek çiğ 
köfte sıkça soframıza geliyor... Bi­
zim ailenin servisi ambargolu, tuzu 
ve acısı biraz serin oluyor... Şeyh- 
mus kardeşim özel çalışma tahtası­
nın başına geçiyor, ben de bir tabu­
reye hemen yerleşiyorum... Yağsız, 
sinirsiz, dana eti ya kasapta üç kez 
çekilecek ya da özel taşta tahta tok­
makla bir güzel dövülecek diye 
başlıyor anlatmaya... Bir ölçü ete 
dörtte bir oranında daha fazla bul­
gur hesap edilecek... Özetle gram­
ları bırakırsak bulgur biraz daha 
fazla... Böylece işin kıvamlanması 
için ustalık hemen başlıyor... Baha­
ratları sayıyor Şeyhmus kardeşim... 
Bakın neler var... Karabiber, kırmı­
zıbiber dolma baharı, kuru nane, 
domates salçası, biber salçası, tuz, 
son derece az zencefil... Şimdi et 
var, bulgur var, baharat var... Gele­
lim diğerlerine...
Çok ince doğranmış bir baş so­
ğan... Dörde bölünmüş, çekirdekle­
ri çıkarılmış kabuklarıyla bir limon... 
iki diş kadar çok ince doğranmış, 
ya da dövülmüş sarmısak... İncecik 
doğranmış taze soğan... Tabağı 
süslemek için yeşil salata, turp, 
maydanoz, nane... Efendim dilerse­
niz geçelim yoğurmaya... Bu arada 
hemen belirtelim, saydığımız baha­
ratın yarısı bir çanakta su ile bula­
maç yapılmış, yarısı ete serpilmiş 
sırasını bekliyor...
Çok ince doğranmış bir baş so­
ğan bulgura katılıp yoğrulma işlemi 
başlıyor... Böyle olunca bulgurla 
soğan savaşır, bulgur soğanın su­
yunu emer, lezzetlenmeye başlar­
mış... Devam edelim... Yoğurma 
sürüyor... Baharat çanağından ara­
da bir bulgura gezdirip yoğurma 
sürüyor... Bulgur yumuşayınca dör­
de böldüğümüz limon giriyor araya 
ve birlikte yoğruluyor... Baharat ka­
rışımının yarısını yedirdiğim iz ete 
artık azar azar bulguru katmanın 
zamanı... Mardin dolaylarında işte 
bu ana “Ete bulgur dadandı” denir, 
bir bakıma sabırsız bekleyenlere 
müjdeler verilirmiş... Bulgurun ete 
dadanması bitince limon parçaları­
nı çıkarıp atmaya geliyormuş sıra... 
Bu arada yoğurmaya ara vermek 
yok... Usta şimdi işin tadının tuzu­
nun, acısının kıvamına bakmakta... 
Herşey yerli yerindeyse sıra sarmı- 
sağa ardından ince kıyılmış taze 
soğanlara geliyor... Yalnız burada 
taze soğanla çiğköftemiz yoğrulur­
ken soğanları hırpalamak yok... 
Ama tümüne bir güzel karışsın. Gel­
sin kayık tabağı, yeşil salatayla süs­
lensin.. Çiğköfteler şekillenip dizil­
sin, turpuydu, maydanozuydu, na- 
nesiydi konsun, ustanın teri son bir 
kez daha silinsin, eller yıkansın ve 
sofraya geçilip, sohbet koyulaş­
sın... Özetle Şeyhmus kardeşim bu 
işi aynen böyle yapıyor, biz de afi­
yetle yiyoruz, yana yakıla, sizler de 
deneyin... Arada bir yanıp, yakıl­
mak iyidir... Bu işi en iyi ben bilirim 
diyen ustalara bizlerden selâm ol­
sun...
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